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Introdução 
De acordo com a CONAB (Companhia Nacional de 
Abastecimento), em 2020, a produção de café 
arábica totalizou 48,77 milhões de sacas, 
representando ganho de 42,2% em relação à safra 
anterior(1). No entanto, sabe-se que 94% do café 
colhido resulta em resíduos como a casca e a borra 
de café (pós-consumo) (2). Nesse contexto, há ainda 
o relatório do The World Bank em 2018 que revelou 
que 2,01 bilhões de toneladas de resíduos sólidos 
urbanos (RSU) são geradas anualmente no mundo 
e que a previsão para 2050 é que este número 
aumente 70%. Desta forma, alguns países buscam 
usar tecnologia e inovação para contornar o 
problema dos RSU(3, 4). Uma das alternativas é a 
valoração dos resíduos sólidos, a qual tem-se como 
foco no presente estudo o potencial antioxidante da 
borra do café arábica. 
 
Resultados e discussão 
A borra de café arábica foi seca em estufa com 
recirculação de ar (60 ºC). O teor de umidade 
encontrado foi de 61,18% ± 0,3474. Avaliou-se o 
tempo de armazenamento do extrato em função 
dos teores de compostos fenólicos e da atividade 
antioxidante. Foram testados dois solventes, etanol 
(49,5%) e água destilada. Os resultados 
encontrados constam na Tabela 1 e 2. 
 
Tabela 1. Efeito do tempo de armazenamento (11,7 ± 
0,58 °C) no teor de compostos fenólicos dos extratos 







1 58,37 ± 1,80Aa 32,74 ± 0,52Ba 
15 52,30 ± 0,45Aa 31,02 ± 0,17Bb 
36 51,51 ± 0,52Aa 31,99 ± 0,25Bab 
56 48,98 ± 0,66Abc 29,72 ± 0,46Bbc 
70 47,24 ± 0,07Ac 28,99 ± 0,51Bc 
*Letras iguais minúsculas na coluna e maiúsculas na linha não 
diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey. 
mgAG/g = miligramas de ácido gálico por grama de amostra. 
 
 
Tabela 2. Atividade antioxidante em relação ao 1º e 50º 
dia de armazenamento (11,7 ± 0,58 °C). 
Extrato                
(% inibição DPPH) 
Dia 1 Dia 50 
Etanol  68,19 ± 0,31Aa 62,53 ± 0,00Ba 
Água 49,88 ± 0,34Ab 45,78 ± 0,34Bb 
*Letras iguais minúsculas na coluna e maiúsculas na linha não 
diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey. 
 
Quando observadas as diferenças durante o 
armazenamento, o extrato aquoso apresenta maior 
estabilidade. No entanto, fica evidente a maior 
eficiência de extração do extrato etanólico que é 
confirmada pela atividade antioxidante, onde 




Apesar das diferenças significativas encontradas, 
os resultados são positivos, pois sabe-se que 
ambos os extratos podem ser armazenados por até 
50 dias sob refrigeração e manter atividade 
antioxidante superior a 45%. Desta forma, mostra-
se um material alternativo com potencial para 
utilização como antioxidante em diferentes 
produtos. 
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